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Ikan patin jambal (Pangasius djambal) merupakan jenis ikan kelompok spesies pangasius yang 
sekarang mulai popular dibudidayakan di Indonesia. Keberhasilan suatu usaha budidaya ikan 
tidak terlepas dari masalah penyakit dan parasit ikan. Penyakit ikan yang disebabkan oleh 
bakteri sangat mempengaruhi hasil budidaya karena penyakit tersebut dapat menurunkan hasil 
ikan budidaya. Diantaranya penyebaran penyakit yang disebabkan oleh bakteri adalah melalui 
luka ikan yang dapat menghasilkan histamin. Histamin merupakan salah satu bahan kimia 
bersifat toksik yang dihasilkan dari proses dekarboksilasi histidin bebas oleh aktivitas enzim L-
histidin  decarboxylase (HDC). Pembentukan histamin dapat terus berlangsung walaupun 
dengan lambat pada penyimpanan suhu dingin yang dapat menyebabkan reaksi alergi dan 
keracunan pada konsumen. Penelitian kadar histamin secara uji kualitatif menggunakan kit 
histakit pada ikan patin jambal selama penyimpanan suhu dingin telah dilakukan untuk 
menentukan ada atau tidaknya histamin pada ikan patin jambal selama penyimpanan suhu 
dingin oleh ikan setelah mati dan intensitas pembentukan warna yang di hasilkan pada sampel. 
Ikan dimatikan dengan cara hipotermal menggunakan es curah dan disimpan dalam coolbox 
selama 14 hari dengan selang waktu 2 hari setiap analisis kemudian dianalisis dengan 
menggunakan kit histakit secara kualitatif. Hasil penelitian menunjukan bahwa kit histakit dapat 
mendeteksi histamin pada fillet ikan patin jambal sesuai dengan intensitas warna yang di 
hasilkan antara reaksi kit dengan sampel. Ikan patin jambal sebanyak 48 ekor yang di analisis 
setiap 2 hari selama 14 hari dinyatakan positif mengandung histamin sejak hari pertama (hari 
ke-0) hingga hari terakhir (hari ke-14) pembentukan. 
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PENDAHULUAN 
Ikan patin merupakan salah satu 
spesies ikan yang mempunyai nilai 
ekonomis tinggi dan potensial untuk 
dikembangkan serta menjadi ikan yang 
disukai masyarakat Kalimantan. Ikan patin 
jambal sekarang mulai popular 
dibudidayakan di Indonesia 
(Janurianda,2013). Keberhasilan suatu 
usaha budidaya ikan tidak terlepas dari 
masalah penyakit dan parasit ikan 
(Yuliartati, 2011). Penyakit ikan yang 
disebabkan oleh bakteri sangat 
mempengaruhi hasil budidaya karena 
penyakit tersebut dapat menurunkan hasil 
ikan budidaya. Diantaranya penyebaran 
penyakit yang disebabkan oleh bakteri 
adalah melalui luka ikan (Lubis dkk., 2015). 
Dari penelitian yang telah dilakukan lubis 
dkk. (2015), didapat empat bakteri yaitu 
Aeromonas hydrophila, Pseudomonas 
aeruginosa, Pseudomonas pseudomallei, 
Morganella morganii.  
Morganella morganii sebagai bakteri 
yang diindikasikan paling besar membentuk 
histamin pada ikan golongan scombroidae 
juga mempunyai kemampuan pembentukan 
histamin yang berbeda pada berbagai jenis 
ikan.  
Histamin merupakan salah satu 
bahan kimia bersifat toksik jika ditemukan 
dalam jumlah banyak dalam tubuh. 
Senyawa ini juga merupakan suatu amino 
histidin. Terjadi perubahan histidin menjadi 
histamin apabila jenis-jenis ikan tersebut 
mati. Ikan yang telah mati tersebut akan 
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segera diserbu oleh bakteri, dan bakteri 
inilah yang akan merubah histidin menjadi 
histamin dengan cara dekarboksilase (Hattu 
dkk., 2014). 
Keracunan histamin tidak hanya 
disebabkan oleh kelompok ikan yang 
secara alami mengandung histamin, tetapi 
juga bisa disebabkan oleh ikan yang kurang 
segar mutunya dan terbentuk selama 
proses pengolahan ikan. Makin tinggi 
tingkat kerusakan ikan, makin banyak 
histamin yang terbentuk pada ikan. 
Keracunan histamin dapat mengakibatkan 
kepala terasa pusing, perut mual ingin 
muntah, denyut jantung menjadi cepat, rasa 
haus terus-menerus, dan gatal-gatal (Hattu 
dkk., 2014). Pada umumnya,  kebusukan 
dan keruskan ikan ada kaitanya dengan 
kadar histamin. Menurut food and drug 
administration (2001), kadar histamin yang 
berbahaya bagi kesehatan ialah minimal 50 
mg%. Jumlah tersebut mengindikasikan 
penanganan ikan yang tidak baik. Kadar 
histamin yang lebih dari 15 mg% 
diperhitungkan sebagai gejala awal 
terbentuknya kerusakan. Kandungan 
histamin lebih dari 50 mg% sudah sangat 
berbahaya bagi kesehatan dan bila lebih 
dari 100 mg% umumnya mengalami 
keracunan dan harus mendapatkan 
perawatan khusus (Damongilala, 2009).  
Hattu dkk. (2014), mereaksikan 
sampel ikan komu dengan p-
phenyldiazonium sulfonate memberikan 
intensitas warna kuning-orange yang di 
ukur dengan spektrofotometer dengan 
panjang gelombang 497,8 nm untuk  
mengetahui nilai kadar histamin. Dalam 
menentukan kualitas produk perikanan 
segar maupun olahan, diperlukan cara yang 
mudah,cepat dan akurat. 
Berdasarkan hasil penelitian balai 
besar riset penelitian (2012), kit histakit uji 
kandungan Histamin didesain sebagai 
peralatan uji sederhana dan mudah yang 
dapat digunakan mendeteksi keberadaan 
histamin pada bahan makanan, termasuk 
produk perikanan. Mengingat  bahaya dan 
besarnya potensi histamin yang dihasilkan 
oleh ikan terhadap konsumsi  dan 
kesehatan masyarakat serta cara uji kadar 
histamin yang memerlukan proses tahapan 
dan waktu yang cukup lama maka perlu 
dilakukan penelitian mengenai uji kualitatif 
histamin menggunakan kit histakit pada ikan 
patin jambal (pangasius djambal) selama 
penyimpanan suhu dingin. Penelitian ini 
bertujuan untuk menentukan ada atau 
tidaknya kandungan histamin pada ikan 
patin jambal selama penyimpanan suhu 
dingin oleh ikan setelah mati dan tingkatan 
pembentukan warna yang di hasilkan kit 
histakit pada sampel dilakukan dengan 
penyimpanan ikan dengan suhu dingin 
selama 14 hari dengan tengang waktu uji 
selama 2 hari penyimpanan. 
 
METODOLOGI PENELITIAN  
Alat 
Alat yang digunakan pada penelitian 
ini meliputi peralatan gelas, peti pendingin, 
neraca analitik, tabung reaksi, waterbath. 
Bahan 
Bahan yang digunakan pada 







Penelitian ini meliputi pengamatan 
perkembangan penurunan mutu ikan serta 
penyimpanan pada suhu dingin 00C - 40C. 
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah ikan patin jambal yang masih hidup. 
Ikan ini di ambil dari pertambakan ikan patin 
jambal di bogor, jawa barat. Kondisi ikan ini 
di bawa ke dalam laboratorium dalam 
keadaan masih hidup dalam air segar. Ikan 
patin segar  sebanyak 48 ekor  dimatikan 
serempak secara hypotermal kemudian ikan 
patin sebanyak 48 ekor dibagi kedalam 8 
kelompok (satu kelompok sebagai kontrol 
dan tujuh kelompok disimpan sesuai waktu 
penyimpanan tahapan analisis) dimana 
setiap satu kelompok terdiri dari 6 ekor ikan 
yang di beri kode dan akan di ambil sesuai 
dengan selang waktu 2 hari penyimpanan 
dari hari pertama. 
Analisis hingga hari 14 analisis 
selama penyimpanan untuk masing-masing 
kelompok selanjutnya ikan dimasukan 
kedalam coolbox pendingin dengan suhu 
00C - 40C dengan penambahan es curah. 
Suhu coolbox di rekam dengan 
thermocouple. Analisa di lakukan setiap 2 
hari selama 2 minggu. Setiap di lakukan 
analisa ikan patin di ambil sebanyak 6 ekor 
untuk tiga kali pengulangan (setiap satu 
pengulangan terdiri dari 2 ekor ikan patin 
JKK, Tahun 2016, Volume 5(3), halaman 13-17 ISSN 2303-1077 
15 
 
yang di gabung menjadi satu). Masing-
masing ikan sesuai kode pengulangan 
kemudian di fillet dan di analisis secara 
kualitatif menggunakan kit histakit. 
 
Uji Histamin (Hattu dkk., 2014; Widiastuti 
dkk., 2010) 
Preparasi sampel pada saat analisis 
ikan untuk uji histamin dilakukan dengan 
ikan patin utuh di fillet secara vertical dan 
horizontal, diambil bagian daging ikan, 
daging ikan diblender terlebih dahulu agar 
homogen, daging ikan yang telah halus 
ditimbang 10 gram, tambahkan metanol 50 
ml lalu diblender biar tercampur, kemudian 
panaskan di waterbath selama 15 menit 
pada suhu 600C, dinginkan selama 5 menit 
lalu netralkan dengan KOH 1 N sampai pH 
7 kemudian di saring dan di peroleh ekstrak 
sampel.  
Ekstrak sampel di uji secara 
kualitatif menggunakan kit histakit yang 
terdiri dari reagen A, reagen B dan reagen 
C yang akan menghasilkan pereaksi p-
phenildiazodium sulfonat dari reaksi 
diazotasi dengan cara ekstrak sampel di 
masukan kedalam tabung reaksi kemudian 
di tambahkan campuran reagen A dan 
reagen B selanjutnya di tambahkan reagen 
C. Warna yang terbentuk dari reaksi sampel 
dengan kit histakit menunjukan ada atau 
tidaknya histamin pada ikan patin jambal 
selama penyimpanan suhu dingin.  
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Analisis Kualitatif Kadar Histamin 
Analisis kadar histamin dilakukan 
dengan mereaksikan daging fillet ikan 
dengan metanol dengan tujuan untuk 
memisahkan histamin dari jaringan daging 
kemudian dipanaskan selama 15 menit 
dalam waterbath pada suhu 600C dengan 
tujuan saat proses pemanasan akan terjadi  
kerusakan sel ikan sehingga histamin yang 
terikat pada jaringan ikan lepas. Menurut fuji 
et al. (1994) dalam mahendratta dan tawali 
(2006), histamin yang terikat dengan 
jaringan ikan maupun mikroba dapat lepas 
akibat kerusakan sel secara mekanik 
maupun fisik. Histamin kemudian diubah 
menjadi bentuk OH setelah penambahan 
larutan KOH. Ekstrak histamin yang 
diperoleh kemudian di uji secara kualitatif 
dengan menggunakan kit histakit untuk 
mengetahui ada atau tidaknya kandungan 
histamin pada ikan patin jambal.  
Histakit merupakan reagen uji yang 
terdiri dari reagen A, reagen B dan reagen 
C yang akan menghasilkan pereaksi p-
fenildiazonium sulfonat melalui reaksi 
diazotasi. Reaksi diazotasi di gunakan 
untuk penetapan semua senyawa-senyawa 
yang mengandung gugus amina primer. 
Bahan yang digunakan dalam kit histakit 
disini dapat mendeteksi keberadaan 
senyawa histamin pada ikan dengan cara p-
fenildiazonium sulfonat mengikat gugus 
amina primer dari histidin bebas. 
Banyaknya gugus amina primer yang terikat 
pada pereaksi p-fenildiazonium sulfonat di 
tandai dengan intensitas warna yang di 
hasilkan. 
 Warna yang ditimbulkan antara 
ekstrak sampel dengan pereaksi p-
fenildiazonium sulfonat dari reagen 
mengindikasikan adanya histamin, yaitu 
timbulnya warna kuning hingga orange 
yang merata dalam larutan. Konsentrasi 
histamin yang semakin tinggi pada sampel 
akan menunjukan intensitas warna yang 
lebih nyata (Hattu dkk., 2014). Intensitas 
warna yang dihasilkan reaksi antara larutan 
standar histamin dengan histakit 
disesuaikan pada konsentrasi standar yang 
telah di buat. Skala warna dari larutan 
standar histamin dengan konsentrasi 
berkisar antara 0,001 ppm – 5 ppm dapat 
digunakan untuk pemeriksaan secara visual 
terhadap sampel. Kit histakit yang 
digunakan sebagai tes uji kandungan 
histamin memberikan warna yang jelas 
terhadap adanya kandungan histamin dari 
hari pertama (hari ke-0) hingga hari terakhir 
(hari ke-14) analisis fillet patin jambal 
selama penyimpanan suhu dingin karena  
secara kualitatif kit histakit dengan 
konsentrasi yang kecil mampu 
menghasilkan warna seperti yang di 
tunjukan pada Gambar 4.2. Gambar 4.2 
menunjukan bahwa kit histakit mampu 
mendeteksi keberadaan senyawa histamin 
dalam ikan secara kualitatif dengan warna 
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Gambar 4.2 uji kualitatif sampel 
(a) ekstrak fillet pada hari ke-0 yang di uji 
secara kualitatif dengan test histakit 
(b) ekstrak fillet patin pada hari ke-6 yang di 
uji secara kualitatif dengan test histakit 
(c) ekstrak fillet patin pada hari ke-14 yang 
di uji secara kualitatif dengan test 
histakit 
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Keterangan :  
PTE0 : ikan patin pada hari ke- 0 (control) 
;PTE1: ikan patin penyimpanan pada hari 
ke- 2 ; PTE2 : ikan patin penyimpanan pada 
hari ke- 4 ; PTE3 : ikan patin penyimpanan 
pada hari ke-6 ; PTE4 : ikan patin 
penyimpanan pada hari ke-8 ; PTE5:  ikan 
patin penyimpanan pada hari ke -10; PTE6 : 
ikan patin penyimpanan pada hari ke- 12; 
PTE7 : ikan patin penyimpanan pada hari ke 
-14. 
Larutan standar histamin berupa 
warna kuning kebeningan namun ketika 
bereaksi dengan pereaksi p-fenildiazonium 
sulfonat  dari histakit menghasilkan warna 
kuning hingga orange sesuai dengan 
konsentrasi yang di buat sebagai standar 
warna dalam penentuan ada atau tidaknya 
kandungan histamin yang terdapat pada 
ikan patin dan warna larutan sampel yang 
dihasilkan bervariasi seperti pada tabel 4.2. 
Intensitas warna dari larutan sampel yang di 
hasilkan melalui kit histakit menunjukan 
adanya histamin yang terbentuk pada 
setiap sampel dimana warna orange 
menunjukan bahwa kandungan histamin 
yang diperoleh besar, warna kuning pekat 
menunjukan kandungan histamin yang di 
peroleh cukup besar dan warna kuning 




Berdasarkan analisis yang telah 
dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa : 
1. Warna kuning hingga orange yang 
terbentuk menunjukan adanya 
histamin pada ikan patin jambal 
selama penyimpanan suhu dingin. 
2. Ikan patin jambal selama 
penyimpanan suhu dingin dari hari 
pertama (hari ke-0) hingga hari 
terakhir (hari ke-14) analisis di 
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